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THE DESCRIPTION OF THE LEVEL OF UNDERSTANDING THE STANDART 
OPERATING PROSEDURE (SOP), KNOWLEDGE OF HYGIENE SANITATION OF 
FOOD HANDLERS AND THE COMPLIANCE OF HYGIENE BEHAVIOR IN 
NUTRITIONAL INSTALLATION OF RSUD Dr. MOEWARDI 
 
Introduction: Food handlers are people who directly process the food from 
preparing food ingredients until serving food, so that the knowledge hygiene 
sanitation, the attitudes and the behavior of food handlers as well as understanding 
the SOP of hygiene sanitation must be considered because those things affect the 
quality of food that is produced. 
Objective: To find out the description of the level of understanding the SOP and 
hygiene sanitation knowledge of food handlers with the compliance of hygiene 
behavior in Nutrition Installation of RSUD Dr. Moewardi Surakarta. 
Research method: This research is descriptive. The population and sample in this 
research were 42 food handlers at the Nutrition Installation of RSUD Dr. Moewardi 
Surakarta. The data regarding understanding the SOP and the knowledge of 
handlers are obtained by distributing questionnaires to be filled out meanwhile the 
compliance behavior of food handlers is obtained by using observation method. 
Result: As many as 88.10% of the food handlers have good level of understanding 
the SOP, while those with sufficient category are 11.90%. Food handlers who have 
good knowledge are 95.23% while those who have enough knowledge are 4.8%. 
Most of the compliance behavior of food handlers has good category of 78.6% 
meanwhile the rest with sufficient category are 21.42%. 
Conclusion: The result showed that most of the level of understanding SOP, 
hygiene knowledge and behavioral compliance of food handlers had good 
categories. Improper hygiene behavior is related to the use of masks. 
Suggestion: Nutritional installation needs to improve guidances on compliance 
behavior of food handlers regarding sanitation hygiene. 
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GAMBARAN TINGKAT PEMAHAMAN STANDAR OPERASIONAL PROSEDUR 
(SOP), PENGETAHUAN HIGIENE SANITASI PENJAMAH MAKANAN DAN 
KEPATUHAN PERILAKU HIGIENE DI INSTALASI GIZI RSUD Dr. MOEWARDI 
Pendahuluan: Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung mengolah 
makanan mulai dari mempersiapkan bahan makanan sampai menyajikan makanan 
sehingga pengetahuan higiene sanitasi, sikap, perilaku penjamah makanan serta 
pemahaman SOP tentang higiene sanitasi harus diperhatikan karena berpengaruh 
terhadap kualitas makanan yang dihasilkan. 
Tujuan: Mengetahui gambaran tingkat pemahaman SOP, pengetahuan higiene 
sanitasi penjamah makanan dan kepatuhan perilaku higiene di Instalasi Gizi RSUD 
Dr. Moewardi Surakarta. 
Metode penelitian: Penelitian ini bersifat deskriptif. Populasi dan sampel dalam 
penelitian ini adalah penjamah makanan di Instalasi Gizi RSUD Dr. Moewardi 
Surakarta yang berjumlah 42 orang. Data mengenai pemahaman SOP dan 
pengetahuan penjamah dengan membagikan kuesioner untuk diisi sedangkan 
kepatuhan perilaku penjamah dengan menggunakan metode observasi. 
Hasil: Sebanyak 88,10% penjamah memiliki tingkat pemahaman SOP baik, 
sedangkan yang memiliki kategori cukup sebesar 11,90%. Penjamah makanan yang 
memiliki pengetahuan baik sebesar 95,23% sedangkan yang memiliki kategori 
cukup sebesar 4,8%. Sebagian besar kepatuhan perilaku penjamah makanan 
memiliki kategori baik sebesar 78,6% sedangkan yang memiliki kategori cukup 
sebesar 21,42%. 
Kesimpulan: Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar tingkat 
pemahaman SOP, pengetahuan higene sanitasi dan kepatuhan perilaku penjamah 
makanan  memiliki kategori baik. Perilaku higiene yang tidak benar berkaitan dengan 
penggunaan masker. 
Saran: Instalasi Gizi perlu meningkatkan pembinaan mengenai kepatuhan perilaku 
penjamah makanan mengenai penggunaan masker. 
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Sesungguhnya Allah bersama orang-orang yang sabar.” 
(QS. Al-Baqarah : 153) 
“Barang siapa yang bersungguh-sungguh, sesungguhnya kesungguhan itu adalah 
untuk dirinya sendiri.” 
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“Man jadda wajada. Siapa yang bersungguh-sungguh akan berhasil.” 
(Ibnu Al-Wurd dkk) 
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